entreE pLaT DESSERT

* Composition nutritionneile moyenne pour 100 g.

JNNE SAISON

On en trouve toute I’année

MARCHE @ L personnes

[ 40 ci de lait ou 2 verres

{7 2 cuilléres a café de cacao
) 4 ceufs

) 50 g de sucre ou 1/4 de verre
(] 5 gouttes d’extrait de vanille
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* Composition nutritionnelle moyenne recommandée pour un adulte.
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PETITS POTS DE CREME AU CHOCOLAT

Mettre 2 verres de lait |
dans 1 casserole. Lorsqu u] cammencea |
. bouil Jr ajouter 2 cuilléres
a café de cacao.
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Fouetter sans faire Dans un saladier, séparer o sAiJJOUter 1/4 de verre de
bouillir. les b|fancs des jaunes cre aux jaunes
d’ceufs.

lanchir @ Ajouter progressivement
9 ijeu?r?gl:nfgaére b le lait chocolaté.

@ Ajouter les 5 guunes

Faire ¢ . . d'extrait de v .
jusgu’au premier bouilion. de vanille. Verser ensuite dans
des ramequins.

@ ggmsegg é%g:glgnge @ Faire chauffer a feu doux

Les conseils du Chef :

Pour ajouter une note festive a votre
présentation, vous pouvez, a l'aide
d’un épluche-légumes, faire des
copeaux de chocolat afin d’en

arsemer votre petit pot de créme...
Quand ils sont cuits, L2 i L

@ Mettre au bain-marie. Mettre le bain-marie au v, mettre au frais.
four a 180°C (th. 6)
pendant 25 min.




